Dinastija torta

tezina: srednje

za: 20 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoru (x3):

e 6 belanaca

e 6 kaSkaSecerakristala
¢ 6 kaSkamlevenih oraha
e 3 kaSkebrasna

| fil - Zuti:

e 2 kesicepudinga od vanile
e 250 gSecerakristala
e 500 mimleka

Il fil - cokoladni:

e 2 kesicepudinga od cokolade
e 250 gSecerakristala

e 500 mimleka

e 200 gMenaz cokolade

[ fil:

¢ 187umanaca
e 250 g3ecerakristala
e 350 gmaslaca



Glazura:

e 150 gMenaz cokolade
e 25 gmaslaca

¢ 1 kaSikaSecerakristala
¢ 2 kaSikevode obicne

Priprema

Umuititi cvrst sneg od belanaca, dodavati kasiku po kasiku Secera, iskljuciti mikser, dodati mlevene orahe i
brasno, palaganim pokretima varjacom sve izjednaciti. Peci u podmazanom i brashom posutom plehu,
dimenzija 35x25 cm, na 160 C oko 10 minuta. Ispeci 3 ovakve kore.

Od 4 dI mleka odvojiti oko 1 dI, pa u njemu razmuititi praSak za puding od vanile. Ostatak mleka sa Secerom
staviti da provri i skuvati razmucen puding. Ostaviti da se hladi i povremeno promeSati da se ne uhvati korica.

Od 4 dl mleka odvojiti oko 1 dI, pa u njemu razmutiti praSak za puding od cokolade. Ostatak mleka sa Secerom
staviti da provri i skuvati razmucen puding. U vruc puding izlomiti Menaz cokoladu i mutiti da se cokolada
rastopi i gedini da pudingom. Ostaviti da se hladi i povremeno promesati da se ne uhvati korica.

U posudi sa duplim dnom umuititi odvojena zumanca, dodati Secer i malo umutiti mikserom, da Zumanca pobele
i masa malo naraste. Staviti odmah da se fil kuvai povremeno me&ati varjacom. Kuvati fil napari oko 15
minuta na umerenoj temperaturi. Pred kraj kuvanja proveriti dali je kuvan (da se ne razliva po tacni). Ohladiti
ga potpuno.

Penasto umutiti maslac.

U umucen maslac dodavati ohlaen fil od zumanacai dobro umuititi da se sve sedini. Dobijenu masu podeliti u
dve posude za mucenje, po pola.

U jedan deo mase dodati ohlaen puding od vanile i dobro izjednaciti mucenjem.
U drugi deo mase dodati ohlaen puding od cokolade i dobro izjednaciti mucenjem.

Filovati svaku koru trecinom Zutog fila, pa preko Zutog fila cetvrtinom cokoladnog fila, ravnomerno ga nanoseci
na svaku koru.

Celu tortu, odozgo i okolo, premazati preostalim cokoladnim filom, kojeg ima nesto vise od Zutog fila zbog
dodavanja cokolade.



Skuvati glazuru od Menaz cokolade, maslaca, Secerai vode i gornju povrsinu torte preliti glazurom.

ZaukraSavanje torte iskoristiti ostatak filaili umutiti malo Slaga sa dodatkom kakaa.

Pripremiti dan ranije i ostaviti tortu da odstoji.

Savet



